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Gorczyca Biata Ziarno 409

Cena 3,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysytki 48 godzin
Producent Marco Polo

Opis produktu

Gorczyca Biata Ziarno

Gorczyca Biata Ziarno

Gorczyca biata ziarno charakterystyka

Gorczyca jest przede wszystkim gtéwnym sktadnikiem musztardy. Musztardy sg wspaniatym dodatkiem do kietbas, ttustych mies, gotowanych
ryb, goracych i zimnych soséw oraz potraw z jaj. Ponadto nasiona gorczycy czarnej jak réwniez i biatej stosowane sg do przyprawiania marynat,
wedlin, maset ziotowych, majonezéw, suréwek. Swietnie nadaja sie réwniez do kwaszonych i konserwowanych ogérkéw i innych warzyw z octem.
W lecznictwie ludowym wykorzystuje sie promieniowanie wywotane przez nasiona gorczycy i stosuje zewnetrznie przy bélach reumatycznych (w
postaci poduszek gorczycowych wypetnionych nasionami). Nasiona zachowujg zdolnos$¢ promieniowania przez 4 lata. Ponadto podaje sie
nasiona biatej gorczycy przy zatwardzeniach. Zwykle przed dodaniem do potraw nasiona prazy sie w goragcym oleju, aby uzyskaty ostry aromat.
Nasiona, spozyte w wiekszych dawkach, zwtaszcza tej czarnej, moga uszkodzi¢ nerki i drogi moczowe powodujgc krwiomocz i biatkomocz, a u
kobiet silne przekrwienie macicy, za$ w przypadku cigzy nawet poronienie, w koncu porazenie osrodkowego uktadu nerwowego. W medycynie
gorczyca dzis jest stosowana rzadziej miedzy innymi jako srodek moczopedny.

Gorczyca biata ziarno zastosowanie w kuchni

Nasiona gorczycy biatej mozna prazy¢ na patelni. Bardzo popularne jest dodawanie jej do potraw lub uzywanie
do marynowania np.ogérkéw. Nasiona gorczycy mozna zmieli¢ wtedy powstaje bardzo popularna ostatnimi czasy musztarda mielona.

Ziarna gorczycy maja szerokie zastosowanie w kuchni na catym swiecie, dzieki swojemu wyrazistemu smakowi i wszechstronnosci. Oto kilka
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popularnych zastosowan:

1. Musztarda

¢ Podstawa musztardy: Ziarna gorczycy sa kluczowym sktadnikiem musztardy, jednej z najpopularniejszych przypraw. Moga by¢
uzywane w catosci, zmielone lub w postaci proszku do produkcji musztardy o réznych smakach i intensywnosci.

2. Marynaty i konserwy

* Marynowanie warzyw: Gorczyca jest czesto dodawana do marynat, zwtaszcza przy przygotowywaniu pikli, ogérkéw kiszonych czy
innych konserwowanych warzyw. Ziarna dodajg pikantnosci i charakterystycznego smaku.
* Marynowanie miesa: Moze by¢ uzywana w marynatach do mies, gdzie dziata jako $rodek zmiekczajacy i wzmacniajgcy smak.

3. Przyprawa do potraw

* Dodatek do soséw i zup: Ziarna gorczycy mozna dodac do réznych soséw i zup, aby wzbogacic¢ ich smak. Gorczyca jest czesto
uzywana w kuchniach indyjskiej, europejskiej i azjatyckiej.
¢ Przyprawa do satatek: Ziarna mogg by¢ stosowane jako dodatek do dressingéw i satatek, nadajac im pikantny, lekko ostry smak.

4. Kuchnia indyjska

* Tempering (Tadka): W kuchni indyjskiej ziarna gorczycy sa czesto prazone na goragcym oleju w procesie zwanym tempering lub
tadka. Gorczyca rozwija wéwczas intensywny aromat i jest dodawana do dan takich jak curry, dhal czy chutney.

5. Pieczywo i wypieki
¢ Chleb i butki: Ziarna gorczycy moga by¢ dodawane do ciasta na chleb lub butki, aby nadac im unikalny smak i teksture.
6. Kuchnia fusion

* Eksperymenty kulinarne: W nowoczesnej kuchni ziarna gorczycy s uzywane do tworzenia nowych smakoéw i tekstur, na przyktad w
potaczeniu z innymi przyprawami w mieszankach do grillowania, pastach lub jako dodatek do dah z owocéw morza.

7. Olej gorczycowy

¢ Gotowanie: Z gorczycy pozyskuje sie olej gorczycowy, ktéry jest popularny w kuchniach azjatyckich. Olej ten ma intensywny smak i
jest stosowany do smazenia, duszenia oraz jako dodatek do potraw.

Olej z gorczycy
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Ziarna gorczycy sa zatem nie tylko wszechstronng przyprawa, ale réwniez waznym sktadnikiem wielu tradycyjnych i nowoczesnych dan na
catym swiecie.

Co sie stanie, jesli zjesz za duzo ziaren biatej gorczycy?

Spozywanie nasion gorczycy, lisci lub pasty tej rosliny jest ogélnie uwazane za bezpieczne dla wiekszosci ludzi. Zwtaszcza gdy
sg spozywane w ilosciach typowych dla diety przecietnego cztowieka. Spozywanie duzych ilosci, moze powodowac bdle
brzucha, biegunke i zapalenie jelit. Trzeba réwniez pamietac ze jest to produkt alergenny i informacje o mozliwosci jego
zawartosci trzeba umieszczad na opakowaniach produktéw spozywczych.

g
A )
&¥¥d%)aka jest réznica pomiedzy ziarnem biatej gorczycy a czarnej?

Nasiona gorczycy moga by¢ biate, z6tte, czarne lub bragzowe. Pochodzg z trzech réznych roslin. Czarne nasiona sg niezwykle ostre jak réwniez
trudne do zbioru. Co niewatpliwie zwigksza ich cene.

Ziarna biatej (lub zéttej) gorczycy oraz ziarna czarnej gorczycy réznig sie pod kilkoma istotnymi wzgledami, ktére wptywajg na ich zastosowanie
w kuchni oraz smak. Oto kluczowe réznice:

1. Smak i ostros¢

« Biata (zé6tta) gorczyca: Ziarna biatej gorczycy sa fagodniejsze w smaku, mniej ostre i majg delikatniejszy, lekko gorzki posmak. Ze
wzgledu na fagodnos¢ sa czesto wykorzystywane do produkcji klasycznej musztardy oraz do marynat.

e Czarna gorczyca: Ziarna czarnej gorczycCy s znacznie ostrzejsze, bardziej wyraziste w smaku i maja intensywniejszy aromat. Ich
smak jest bardziej pikantny, co czyni je popularnym wyborem w kuchniach o wyrazniejszych, intensywniejszych smakach, jak np.
kuchnia indyjska.

2. Wielkos¢ ziaren i kolor

* Biata (z6tta) gorczyca: Ziarna biatej gorczycy sg nieco wieksze, o z6éttawym lub jasnozéttym kolorze.
« Czarna gorczyca: Ziarna czarnej gorczycy sa mniejsze i majg ciemny, prawie czarny kolor. W rzeczywistosci, ich barwa moze by¢
ciemnobrazowa do czarnej.

3. Zastosowanie w kuchni

« Biata (z6tta) gorczyca: Ze wzgledu na tagodniejszy smak, jest czesciej uzywana w kuchniach europejskich i amerykanskich. Z jej
ziaren produkuje sie musztarde typu ,American yellow mustard” i inne fagodniejsze odmiany. Jest réwniez sktadnikiem wielu przypraw i
mieszkanek do marynat.

e Czarna gorczyca: Ziarna czarnej gorczycy sa powszechnie stosowane w kuchni indyjskiej, szczegdlnie w procesie tzw. temperingu
(tadka), gdzie prazone ziarna uwalniajg intensywny aromat, ktéry wzbogaca potrawy takie jak curry, dhal czy rézne sosy.

4. Wtasciwosci biologiczne

« Biata (z6tta) gorczyca: Zawiera mniej zwigzkéw siarkowych niz czarna gorczyca, co ttumaczy jej tagodniejszy smak. Jest tez czesto
stosowana w formie zmielonej jako sktadnik proszku musztardowego.

e Czarna gorczyca: Zawiera wiecej zwigzkéw siarkowych, ktére odpowiadaja za jej ostrzejszy smak. Ponadto, czarna gorczyca jest
trudniejsza w zbiorze, poniewaz ziarna moga tatwo wypadac z torebek nasiennych, co sprawia, ze jest nieco drozsza i trudniej dostepna
w poréwnaniu do biatej gorczycy.

Te réznice sprawiajg, ze oba rodzaje gorczycy sg wykorzystywane w réznych kontekstach kulinarnych, dostosowujac sie do specyficznych
potrzeb smakowych i tradycji kuchni z réznych czesci Swiata.
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Skad pochodzi gorczyca ziarno?

Gorczyca, znana réwniez jako musztarda, pochodzi z regionéw o umiarkowanym klimacie, gtéwnie z obszaréw Europy, Azji oraz regionu
$Sréodziemnomorskiego. Oto bardziej szczegdtowy opis pochodzenia réznych rodzajéw gorczycy:

1. Biata (z6tta) gorczyca (Sinapis alba)

¢ Pochodzenie: Biata gorczyca pochodzi z regionu srédziemnomorskiego, obejmujgcego obszary Europy Potudniowej i Azji Zachodnie;j.
Jest to roélina jednoroczna, ktéra byta uprawiana od czaséw starozytnych, szczegélnie w basenie Morza Srédziemnego.

¢ Uprawa: Dzi$ biata gorczyca jest uprawiana na catym Swiecie, w tym w Europie, Ameryce Pétnocnej, Indiach i Kanadzie, ktéra jest
jednym z najwiekszych producentéw gorczycy na $wiecie.

2. Czarna gorczyca (Brassica nigra)

* Pochodzenie: Czarna gorczyca pochodzi z regionéw Bliskiego Wschodu oraz obszaréw srédziemnomorskich. Jest to réwniez roslina
jednoroczna, ktéra byta uprawiana przez wiele kultur od starozytnosci.

* Uprawa: Obecnie czarna gorczyca jest gtdwnie uprawiana w Indiach, ktére sa najwiekszym producentem i konsumentem tego rodzaju
gorczycy. Jest tez uprawiana w niektérych czesciach Europy, ale na mniejszg skale w poréwnaniu z biata gorczyca.

Kraj Pochodzenia

Kraj Pochodzenia: Polska

Informacja o alegrenach

W zaktadzie sg pakowane réwniez sezam, gorczyca, soja, migdaty, orzechy, produkty
zawierajgce gluten oraz produkty zawierajgce SO2 (dwutlenek siarki).
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